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RINGKASAN 
Tepung jagung adalah tepung yang diperoleb dengan cara menggiling biji 
jagung yang baik dan bersib. Tepung jagung merupakan bentuk olaban kering 
jagung yang taban disimpan lama. Tepungjagung memiliki nilai komersial karena 
dapat digunakan sebagai bahan baku bagi industri pangan yang lain seperti roti, 
mi dan makanan-makanan yang lainnya. Selain itu dalam rangka usaba 
penganekaragaman (diversifikasi) bahan makanan, maka proses pengolahan 
jagung menjadi tepung merupakan suatu langkab yang memberi barapan di masa 
yang akan datang. 
Penggunaan Ca(OH)2 dalam pembuatan tepung jagung dimaksudkan 
untuk mendapatkan tekstur yang keras, sebingga dapat dibasilkan tepung yang 
remah. Dengan adanya perendaman dalam larutan Ca(OHh akan dibasilkan 
tekstur yang keras dan ini akan mempermudah pada saat penggilingan sehingga 
didapatkan basil rendemen yang tinggi. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) Faktorial dengan dua faktor yaitu faktor lama perendaman dalam larutan 
Ca(OH)2 dan faktor konsentrasi larutan Ca(OH)2 dengan ulangan sebanyak tiga 
kali. Lama perendaman dalam larutan Ca(OH)2 adalah 0 jam, 6 jam dan 12 jam 
sedangkan prosentase konsentrasi larutan Ca(OH)2 yang digunakan adalah 0 % 
(kontrol), 0,75 % dan 1,5 % (b/b). Selanjutnya data yang diperoleb akan dianalisa 
dengan ANOV A (Analysis of Varians) dan apabila basil uji Anova menunjukkan 
ada perbedaan, dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan's 
Multiple Range Test DMRT). 
Analisa yang dilakukan adalah penentuan kadar air, penentuan kadar abu, 
penentuan kadar protein, penentuan fineness modulus, penentuan wama tepung, 
penentuan viskositas, penentuan titik gelatinisasi tepung, penentuaii daya 
pengembangan, penentuan kadar pati tepung, penentuan tekstur gel tepung 
jagung, penentuan daya potong gel tepung jagung. 
Kombinasi perlakuan lama perendaman dan konsentrasi Ca(OH)z 
menghasilkan produk tepung jagung dengan kadar air 8,4067%, kadar abu 7, 7048 
%, kadar protein 7,7191 %, tekstur 8,7367 mm/125 gr, daya potong 41,5483 
mm/50 gr, fineness modulus 0,9227; viskositas 45,8333 cps, titik gelatinisasi 
77,1°C, daya pengembangan 43,2420 dan kadarpati 85,33%. 
11 
KATAPENGANTAR 
Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa karena dengan segala rahrnat 
dan kemurahan yang dilimpahkan-Nya, penulis dapat menyelesaikan skripsi yang 
merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan program sarjana di 
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 
Katolik Widya Mandala Surabaya. 
Pada kesempatan ini, penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih 
kepada: 
1. Bapak Ir. Petrus Sri Naryanto, MP. selaku dosen pembimbing I yang telah 
banyak mengarahkan dan membimbing penulis dalam menyelesaikan 
penulisan skripsi ini. 
2. lbu lndah Epriliati, STP, MP. selaku dosen pembimbing II yang telah banyak 
mengarahkan dan membimbing penulis dalam menyelesaikan penulisan 
skripsi ini. 
3. Semua pihak yang telah membantu penulis dalam menyelesaikan penulisan 
skripsi ini, baik secara langsung maupun tidak langsung. 
Penulis menyadari bahwa makalah skripsi ini masih mempunyai banyak 
kekurangan, oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca 
guna perbaikan selanjutnya. Akhir kata penulis mengharapkan semoga makalah 
skripsi ini dapat bermanfaat bagi pembaca. 
111 






DAFTAR lSI IV 
DAFT ART ABEL VI 
DAFTARGAMBAR Vlll 
DAFTAR LAMPIRAN IX 
I. PENDAHULUAN 1 
1.1 Latar Belakang 1 
1.2 Rmnusan Masalah Penelitian 2 
1.3 Tujuan Penelitian 2 
1.4 Manfaat Penelitian 2 
II. TINJAUAN PUSTAKA 3 
2.1 Jagung 3 
2.2 Tepung Jagung 5 
2.3 Proses Pembuatan Tepung Jagung 7 
2.4 Kalsium Hidroksida ((CaOH)2) 10 
2.5 Enzim Amilase 11 
III. HIPOTESIS 13 
IV. BAHAN DAN METODE PENELITIAN 14 
4.1 Bahan 14 
4 .1.1 Bahan Baku 14 
4.1.2 Bahan Tambahan 14 
4.1.3 Bahan Analisa 14 
4.2 Alat 14 
4.2 .1 Alat Proses 14 
4.2.2 Alat Analisa 14 
4.3 Metode penelitian 15 
4.3.1 Tempat Penelitian 15 
4.3.2 Waktu Penelitian 15 
4.3.3 Rancangan Penelitian 15 
4.4 Pelaksanaan Percobaan 16 
lV 
4.5 Pengamatan dan Analisa 19 
4.5.1 Pengamatan dan Analisa untuk Bahan Baku 19 
4.5.1.1 Penentuan Kadar Air 19 
4.5.1.2 Penentuan Kadar Protein secara Makro Kjeldahl 19 
4.5.1.3 Penentuan Kadar Abu 20 
4.5.1.4 Penentuan Warna Tepung Jagung dengan 
Menggunakan Lovibond Tintometer. 21 
4.5.1.5 Penentuan Viskositas 21 
4.5.1.6 Penentuan Titik Gelatinisasi 21 
4.5.1.7 Penentuan Daya Pengembangan 22 
4.5.1.8 Penentuan Kadar Pati 22 
4.5.1.9 Penentuan Tekstur Gel Tepung Jagung 22 
4. 5 .1.1 0 Penentuan Day a Potong Gel T epung 1 agung 23 
4.5.1.11 Penentuan Fineness Modulus 23 
V. PEMBAHASAN 24 
5.1 Kadar Air 24 
5.2 Kadar Abu 26 
5.3 Kadar Protein 29 
5.4 Tekstur 30 
5.5 Daya Potong 34 
5.6 Fineness Modulus 38 
5.7 Viskositas 41 
5.8 Titik Gelatinisasi 44 
5.9 Daya Pengembangan 45 
5.10 Kadar Pati 47 
5.11 Wama dengan Lovibond Tintometer 48 
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 49 
6.1 Kesimpulan 49 
6.2 Saran 49 




Tabel2.1. Komposisi Kimia Biji Jagung 3 
Tabel2.2. Komposisi Kimia Bagian-Bagian Jagung 4 
Tabel2.3. Komposisi Kimia Biji Jagung dan Produk Jagung Giling 6 
Tabel 2.4. Syarat Mutu Tepung Jagung 6 
Tabel5.1 Pengaruh Lama Perendaman dalam Ca(OH)2 Terhadap 
Kadar Air T epung J agung 24 
Tabel5.2 Pengaruh Konsentrasi Ca(OHh Terhadap Kadar Air 
T epung J agung 25 
Tabel5.3 Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Ca(OH)2 Terhadap Kadar Air Tepung Jagung 26 
Tabel 5.4 Pengaruh Lama Perendaman dalam Ca(OH)2 Terhadap 
Kadar Abu Tepung Jagung 27 
Tabel5.5 Pengaruh Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Kadar Abu 
Tepung Jagung 27 
Tabel5.6 Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Ca(OH)2 Terhadap Kadar Abu Tepung Jagung 28 
Tabel5.7 Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Ca(OH)2 Terhadap Kadar Protein Tepung Jagung 30 
Tabel5.8 Pengaruh Lama Perendaman dalam Ca(OH)2 Terhadap 
Tekstur Gel Tepung Jagung 31 
Tabel5.9 Pengaruh Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Tekstur Gel 
TepungJagung 31 
Tabel 5.10 Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Ca(OH)2 Terhadap Tekstur Gel Tepung Jagung 32 
Tabel5.11 Pengaruh Lama Perendaman dalam Ca(OH)2 Terhadap 
Daya Potong Gel Tepung Jagung 34 
vi 
Tabel 5.12 Pengaruh Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Daya Potong 
Gel Teptmg Jagung 35 
Tabel 5.13 Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Ca(OH)2 Terhadap Daya Potong Gel Tepung Jagung 36 
Tabel5.14 Pengaruh Lama Perendaman Dalam Ca(OH)2 Terhadap 
Fineness Modulus Tepung Jagung 38 
Tabel5.15 Pengaruh Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Fineness Modulus 
TepungJagung 39 
Tabel 5.16 Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Ca(OH)2 Terhadap Fineness Modulus Tepung Jagung 39 
Tabel5.17 Pengaruh Lama Perendaman Dalam Ca(OH)z Terhadap 
Viskositas Tepung Jagung 41 
Tabel 5.18 Pengaruh Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Viskositas 
TepungJagung 42 
Tabel5.19 Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Ca(OH)2 Terhadap Viskositas Tepung Jagung 42 
Tabel 5.20 Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Ca(OH)2 Terhadap Titik Gelatinisasi Tepung Jagung 44 
Tabel 5.21 Pengaruh Konsentrasi Ca(OH)z Terhadap 
Daya Pengembangan Tepung Jagung 45 
Tabel5.22 Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi 
Ca(OH)2 Terhadap Kadar Pati Tepung Jagung 47 
Vll 
DAFTAR GAMBAR 
Gambar 2.1. Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Jagung 





Lampiran 1 Kadar Air 
Lampiran 2 Kadar Abu 
Lampiran 3 Tekstur 
Lampiran 4 Daya Potong 
Lampiran 5 Daya Pengembangan 
Lampiran 6 Fineness Modulus 
Lampiran 7 Viskositas 
Lampiran 8 Protein 
Lampiran 9 Warna 
IX 
